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II preparato per prodotti allmentari ccontiene almeno un componente 
scelto tra: agente antiossidante (acido ascorbico), agente conservantei 
(acido sorbico e suoi sali), agente acidificante (acido citrico o 
tartarico), agente addensante (amido native, o mod i f i cato , precotto 
0 non precotto), quest'ultimo attivabile a caldo, o a temperatura 
ambiente; il preparato si presenta pref er i b i Imente in forma di 
polvere, alia quale si devono aggiungere zucchero e acqua, e parti 
di. un prodotto alimentare naturale, ad esempio frutta fresca, decon- 
gelata, semicandita, o in forma di succo. 
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PRE GEL S.P.A. 

Descrizione di invenzione industriaie 

Depositata il £ 3 QEU. 1998 

Preparato per prodotti alimentari 
L' invenzione concerne la preparazione di prodotti ali- 
mentari fiuidi o semidensi, in particolare salse, o 
creme, di frutta da utilizzare come decorazioni, o far- 
citure, in gelateria e pasticceria. 

Lo stato dell 'arte comprende la preparazione di salse 
di frutta in ambiente industriaie ed il successivo con- 
fezionamento -per la consegna del prodotto ad un utiliz- 
zatore prof essionale, quale un pasticcere o un gelatie- 
re, Che provvede ad inserirlo in un prodotto alimentare 
complete per la consumazione . 

Pertanto 1 ' utilizzatore prof essionale e attualmente co- 
stretto ad approvvigionarsi di una considerevole varie- 
ta di salse di gusti diversi, se desidera fornire ai 
propri clienti un ' accettabile varieta di prodotti, ad 
esempio gelati, o torte, incorporanti tali salse, Cio 
implica un considerevole aggravio di costi ed inoltre 
rende problematica la conservazione dei vari tipi di 
salsa, una volta che la relativa confezione sia stata 
aperta . 

In alternativa, 1 ' utilizzatore prof essionale puo, 
all 'occorrenza, preparare da se in modo estemporaneo le 



salse.di cui ha necessita, a scapito pero di un notevo- 
le impegno personale e dovendo comunque fronteggiare 
difficolta di ottenimento di una struttura delia salsa 
cremosa e compatta e di conservazione delia stessa dopo 
i'uso immediato, 

Uno scopo dell ' invenzione e di rendere disponibile ad 
un utilizzatore prof essionale un preparato che agevoli 
considerevolmente la preparazione di prodotti alimenta- 
ri fluidi, o semidensi- 

Secondo 1 ' invenzione, e previsto un preparato per pro- 
dotti alimentari contenente almeno uno degli agenti qui 
elencati : 

- agente antiossidante; 

agente conservante; 

agente acidif icante; 

agente addensante. 
Gli agenti suindicati possono essere tutti presenti nel 
preparato secondo 1 ' invenzione, oppure il preparato puo 
comprendere anche solo taluno di tali agenti, a seconda 
delle proprieta che si desidera conferire al preparato 
caso per caso, 

L' agente antiossidante e particolarmente indicate nel 
caso in cui il preparato sia destinato alle salse di 
frutta, in quanto inibisce la naturale tendenza all'im- 
brunimento delia frutta. 



L'agente antiossidante pref eribilmente comprende acido 
ascorbico . 

L'agente conservante ha funzioni antimicrobiche e ri- 
sulta anch'esso indicate particolarmente per le salse a 
base di frutta, in quanto preserva la salsa dagli at- 
tacchi microbici . 

L'agente conservante pref eribilmente comprende acido 
sorbico e suoi sali. 

L'agente acidificante ha la funzione di abbassare il pH 
della salsa risultante dall ' impiego del preparato, in 
modo da facilitare I'azione dell'agente conservante. 
Inoltre l'agente acidificante serve come ravvivante dei 
colori della frutta e dei sapore di essa in quanto ri- 
costituisce I'acidita naturale della frutta che e stata 
alterata dall ' aggiunta di zucchero. 

L'agente acidificante pref eribilmente comprende acido 
citrico, o acido tartarico. 

L'agente addensante conferisce al preparato una certa 
viscosita, inibendone lo scorrimento di superficie in 
modo tale che la salsa che incorpora il preparato pre- 
senti buone proprieta di adesione ad un supporto soli- 
do, quale la pasta di un dolce, o un gelato. 
L'agente addensante pud essere costituito da amido mo- 
dificatO/ o nativo, cotto, o non precotto. 
L'agente addensante e attivabile a temperatura ambien- 



te, oppure a caldo (circa 75 **C) . 

II preparato risultante dall ' impiego di un agente ad- 
densante attivabile a temperatura ambiente serve per la 
preparazione di salse che devono essere impiegate a 
temperature centigrade positive. 

II preparato risultante dall ' impiego di un agente ad- 
densante attivabile a caldo e particolarmente indicate 
per salse che devono essere impiegate a temperature 
centigrade negative, cioe in particolare per guarnire 
gelati, torte surgelate, semifreddi e prodotti di pa- 
sticceria in genere, sia all'interno sia in superfi- 
cie . 

II preparato si presenta pref eribilmente in forma di 
polvere contenente proporzioni opportune dei vari agen- 
ti. 

Esempio 1 

Preparato per impiego a temperatura ambiente. 
Composizione espressa in percentuali in peso, sul pre- 
parato per prodotti alimentari, colonna A, o sul pro- 
dotto ottenuto utilizzando il preparato, colonna B. 



A 



B 



acido L-ascorbico 



- 5 



0 - 



2 1 




(agente antics sidante ) 



0 



acido sorbico o suoi sali 



(agente conservante) 



0-3 



0 - 



1.2 




acido citrico 

(agente acidif icante) 0-10 0-4 

amido modificato, o native 
precotto o non precotto atti- 
vabile a temperatura ambiente 

(agente addensante) 0-80 0-32 

zucchero q,b. a 100 

Esempio 2 

Preparato per impiego a temperature centigrade negati- 
ve . 

Composizione espressa in percentuali in peso, sul pre- 
parato per prodotti alimentari, colonna A, o sul pro- 
dotto ottenuto utilizzando il preparato, colonna B. 

A B 

acido L-ascorbico 

(agente antiossidante) 0-5 0-2 

acido sorbico o suoi sali 

(agente conservante) 0-3 0-1,2 

acido citrico 

(agente acidif icante) 0-10 0-4 

- amido modificato, o -native 

precotto o non precotto atti- 
vabile a caldo 

(agente addensante) 0-80 0-32 

zucchero q.b. a 100 
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Le percentuali degli ingredient! indicate nella colonna 
A sono puramente esemplif icative, in quanto anche poi- 
veri aventi percentuali non comprese negli intervalli 
indicati potrebbero condurre ad un prodotto soddisfa- 
cente, qualora venissero impiegate in proporzioni . op- 
portune rispetto agli altri componenti del prodotto, in 
^ particolare, acqua, zucchero e frutta. Pertanto, ai 
fini del risultato sul prodotto alimentare, e maggior- 
mente signif icativa la percentuale dei vari ingredienti 
riportata nella colonna B. 

L'ampio intervallo di valori indicate per la percentua- 
le dell'amido dipende dalle caratteristiche desiderate 
per il prodotto alimentare da ottenere. Ad esempio per 
salse di frutta da impiegare come guarnitura di geiati 
e richiesto un certo grade di scorrevolezza del prodot- 
to, il che implica una quantita di amido relativamente 
modesta, mentre per salse da pasticceria pud essere ri- 
chiesta una maggiore consistenza del prodotto, in modo 
che esso non tenda a scorrere, il che implica una quan- 
tita relativamente elevata di amido. 

Risultati particolarmente soddisf acenti sono stati ot- 
tenuti con I'impiego di amido modificato. 
Per la preparazione di una salsa di frutta per impiego 
a temperature centigrade positive, si precede miscelan- 
do a secco un'opportuna quantita di preparato con 
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un'opportuna quantita di zuccherO/ o fruttosio, aggiun- 
gendo acqua e successivaniente aggiungendo frutta fre- 
sca, o decongelata, o succo di frutta. 

Dosi consigliate per la preparazione di una salsa con- 
tenente 1 Kg di frutta: 

- zucchero 375 g 

- preparato di cui all'Esempio 1 125 g 

- acqua 250 g 
Per favorire la diluizione in acqua e preferibile che 
1' acqua sia ad una temperatura superiore a 50 °C. 

La salsa ottenuta raggiunge un grado ottimale di lucen- 
tezza e cremosita dopo circa 2 ore dalla preparazione. 
Per la preparazione di una salsa utilizzando frutta in- 
tera o a pezzi per impiego a temperature centigrade 
negative, si precede effettuando un procedimento preli- 
minare di semicanditura della frutta, miscelando a sec- 
CO separatamente un'opportuna quantita di preparato con 
un'opportuna quantita di zucchero, o fruttosio, aggiun- 
gendo acqua e successivamente unendo la frutta semican- 
dita precedentemente ottenuta. 

Dosi consigl-i-a-te per la preparazione di una salsa con- 
tenente 1 Kg di frutta: 

- zucchero per la precanditura 1000 g 

- temperatura di precanditura 50 °C 

- tempo di precanditura (circa) 5 ore 
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- preparato di cui all'Esempio 2 



125 g 



- zuccherc 



50 g 



- acqua 



250 g 



- temperatura di attivazione del preparato 



75 



- tempo di preparazione (circa) 



3 min 



La salsa risultante presenta un aspetto molto brillante 
con colorazione naturale. 

Per la preparazione di una salsa utilizzando frutta 
frullata, purea, o succo di frutta, per impiego a tem- 
perature centigrade negative, si procede miscelando a 
secco il preparato di cui all'Esempio 2 con una oppor- 
tuna quantita di zucchero o fruttosio, aggiungendo la 
frutta frullata, purea o succo di frutta e scaldando 
fino ad una temperatura di 75 ''C per alcuni minuti. 
Dosi consigliate per la preparazione di una salsa con- 
tenente 1 Kg di frutta frullata, purea, o succo di 
frutta : 

- zucchero 700 g 

- preparato di cui all'Esempio 2 125 g 

- temperatura di attivazione 

per alcuni minuti 75 °C 

La salsa risultante presenta un aspetto molto brillantp^ 



Le salse ottenute con il preparato di cui alia presence: 
invenzione possono essere conservate in frigorifero per 



con colorazione naturale. 





• • • 



un periodo di circa 5 giorni, senza subire alterazioni 



dal frigorifero per un periodo di 3 giorni circa. 
L'invenzione consente di fornire un preparato pratico e 
versatile con il quale 1 ' utilizzatore e libero di deci- 
dere il tipo di salsa da preparare a seconda delle par- 
ticolari inclinazioni dei propri clienti, o delle va- 
rieta di frutta fresca disponibili sul mercato. Pertan- 
to non e piu necessario che 1 ' utilizzatore si approvvi- 
gioni di salse pronte di diversi gusti per poter offri- 
re alia propria clientela il desiderate assortimento di 
sapori. Cio comporta un notevole risparmio economico 
nell ' approwigionaitiento ed una semplif icazione della 
gestione delle scorte di prodotto. 

Un ulteriore vantaggio dell ' invenzione e che le salse 
ottenute hanno un sapore ed un aspetto molto naturale, 
e non evidenziano il sapore di frutta cotta che normal- 
mente e conferito da procedimenti di pastorizzazione 
che sono normalmente impiegati nella preparazione indu- 
striale delle salse pronte confezionate di cui alio 
stato della tecnica. 

Inoltre, rispetto alle salse convenzionali , il prepara- 
to secondo l'invenzione e vantaggiosamente privo di 
aromi aggiunti, che influenzano artif icialmente il gu- 
sto della preparazione. 



organolettiche (microbiologiche) , o di aspetto, e fuori 



10 





RIVENDICAZIONI 

1. Preparato per prodotti alimentari contenente alme- 
no uno degli agenti qui elencati: agente antiossidante, 
agente conservante; agente acidif icante; agente adden- 
sante. 

2. Preparato secondo la rivendicazione 1, in cui det- 
to agente antiossidante comprende acido ascorbico. 

3. Preparato secondo la rivendicazione 1, oppure 2, 
in cui detto agente conservante comprende potassio sor- 
bato . 

4. Preparato secondo una delle rivendicazioni prece- 
denti, in cui detto agente acidif icante comprende acido 
citrico * 

5. Preparato secondo una delle rivendicazioni prece- 
dent i, in cui detto agente addensante comprende amido. 

6. Preparato secondo la rivendicazione 1, oppure 5, 
in cui detto agente addensante e attivabile a tempera- 
tura ambiente. 

7. Preparato secondo la rivendicazione 1 oppure 5, in 
cui detto agente addensante e attivabile a caldo. 

8. Preparato secondo una delle rivendicazioni prece- 
denti, in cui almeno parte di detti agenti e in forma 
di polvere. 

9. Preparato secondo una delle rivendicazioni prece- 
denti, in cui detti agenti sono presenti nelle percen- 
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tuali qui di seguito indicate 



- agente antiossidante 



5 



- agente conservante 



0 



3 



- agente acidificante 



0 



10 



- agente addensante 



0 



80 



- zucchero 



q.b. a 100. 



10. Preparato secondo una delle rivendicazioni prece- 
dent! e comprendente inoltre zucchero e acqua . 

11. Prodotto alimentare comprendente un preparato di 
cui ad una delle rivendicazioni precedenti, e compren- 
dente inoltre parti di prodotto alimentare naturale. 

12. Prodotto alimentare secondo la rivendicazione 11, 
in cui detto prodotto alimentare naturale comprende 
frutta. 

13. Prodotto secondo la rivendicazione 12, in cui la 
frutta e frutta candita. 

14. Prodotto secondo la rivendicazione 12, in cui det- 
te parti di frutta formano un succo, o una purea, di 
frutta . 

15. Prodotto alimentare secondo una delle rivendica- 
zioni da 11 a 14,._ in ^ cui-detti agenti sono -presenti 
nelle percentuali qui di seguito indicate 

- agente antiossidante 0-2 

- agente conservante 0-1,2 

- agente acidificante 0-4 
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- agente addensante 0-32. 

16. Una combinazione di un prodotto aiimentare secondo 
una delle rivendicazioni da 11 a 15 ed un prodotto di 
pasticceria . 

17. Una combinazione di un prodotto aiimentare secondo 
una delle rivendicazioni da 11 a 15 ed un prodotto di 
gelateria. 

18. Metodo per I'impiego di un preparato per prodotti 
alimentari fluidi, caratterizzato da cio, che comprende 
la miscelazione con acqua di un preparato contenente 
almeno un agente scelto in un gruppo comprendente : 
agente antiossidante, agente conservante; agente acidi- 
ficante; agente addensante, e la successiva aggiunta di 
parti di un prodotto aiimentare naturale. 

19. Metodo secondo la rivendicazione 18, e comprenden- 
te inoltre aggiunta di zucchero. 

20. Metodo secondo una delle rivendicazioni 18, oppure 
19, e comprendente inoltre 1' aggiunta di parti di frut- 
ta . 

21. Metodo secondo la rivendicazione 20, e comprenden 
te inoltre la semicanditura di dette parti di frutta 
Modena, £ 3 GEtt. 1S98 

Per incarico 
LUPPI & CRUGNOLA S.rJ. 




Viaie Corassori. 
DotL Ing. 



I -41100 MODENA 

Luigi Luppi 
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